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CARATTERI DI VITALITA’, 
FRESCHEZZA E TITQLO COLONBATTERICO 
DEI LAMELLIBRANCH1 COMMERCIATI A BAR1 
A B S T R A C T  
The Authors relate the data of the inquiry carried out on 
the Lamellibranchiata on salle in Bari, comparing the charac- 
ters of vitality and freshness to  the presence of Enterobac- 
teria. 
Owing to  the failing hygienic conditions of thle selling 
stands also fresh Mollusca have proved polluted by fecal 
coli. 
R I A S S U N T O  
Gli Autori riportano i dati dell’indagine svolta sui la- 
mellibranchi commerciati a Bari, confrontando i caratteri di 
vitalita e freschezza con la presenza di enteroba,tteri. 
Per le carenti condizioni igieniche dlegli spacci di vendita, 
anche i molluschi freschi sono risultati contaminati Ida coli 
f le c ali . 
INTRODUZIONE 
I bivalvi eduli a Bari ed in Puglia,, consumati crudi o poco 
cotti, costituiscono Ida parecchi anni un grave perlcolo per la 
salute in quanto porta,tori di virus e batteri (CANZONIER e
Coll. 1976 ; COMINELLI 1975. ; DEL VECCHIO 1934; KAMPELMACHER 
e Coll. 1973; MONGELLI e Coll. 1955; PAGANO 1970; PAOLETTI 1964; 
PIRE e Coll. 1972, 1973). 
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Questi peri’coli sono tdirettamlente legati all’inquinaments 
delle aicque costiere, habitat naturale dei lamellibranchi. 
Questa indagine si inserislce nello studio genjerale Idell’in- 
quinam’ento dei prodotti ittici che piu frequentemente sono 
consumati crudi, completanldo l’indagin<e fa,tta ne1 1974 (MA- 
RANO e Coll.) sulla flora batterica preslente nei teleostei. 
Ne1 litorale di Terra di Bari sono molto scarse le aree 
marine con alta produttivita di lamellibranchi, solo a Bar- 
letta c’e un’ampia biocenosi con tipica facies a CHAMELEA 
gallina (L. )  con CARDIUM tuberculatum L. e MACTRA co- 
rallina L., per cui i molluschi commerciati e mnsurnati a 
Bari provengono prevalentemente da altre aree di produzione 
ed anche dall’estero. 
Questa indagine tende soprattutto a studiare quale ruolo 
hanno i caratteri >di vitalita e freschezza nella salubrita dlei 
bivalvi, confrontantdo la carilca batterica con la frleschezza dei 
molluschi. 
MATERIAL1 E METODI 
Sono stati ‘esaminati n. 50 lotti di: 
- MYTILUS galloprovincialis LAMK. = Cozza nera 
- CARDIUM tuberculatum L. = Noce 
- CHAMELEA gallina ( L.) = Vongola, Lupino 
- MODIOLUS barbatus (L.)  = Cozza pelosa 
- PECTINIDAE 
Cappa gallina 
prelevati dal novembre 1976 ad aprile del 1977 diretta’m$ente 
dai banchi di vendita nonche pescati personalmente nell’in- 
fralitoralle di Barletta. 
Sono stati esaminati i carattjeri di vitalita e freschezza 
(POTTINGER 1951; BRACCIO 1953; SEBASTIO 1957, 1972) e speci- 
ficatamente : 
- VITALITA’ : sensibilita del mollusco agli stimoli mecca- 
nici, frequenza del battito cardiac0 e aldesione dtelle vahe;  
- FRBSCHEZZA: quantita, pH ed odorle dell’acqua Inter- 
valvare. 
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Quando i lamellibranchi sono freschi le valve si aprono 
e si richiudono mpidamente e risulta difficile l’apertura for- 
zata; per osservare il battito cardiac0 e necessario aprire 
l’esfelmplarel, splezzando il legamento elastico della cerniera 
con un coltello, in modo da poter sollevare la valva. 
I1 cuorle e polsto in una piccola cavita ricopierta da una 
sottibe membrana trasparente, il pericardio, attraverso il 
quale si possono osservare le contrazioni miolcardilche. 
Per determinarbe la flora microbica si ,sono prelievati per 
ci&cuna ldelterminazione n. 10 esemplari scelti a cas0 da lotti 
di bivalvi pres’enti per ogni campione. Le conchiglie sono sta- 
te pneventivamlente spazzolate in modo da eliminare epifiti 
ed epizoi nonche fango ed altro; quinidi lavati esternamente 
con acqua clorata con circa 1’1% di cloro attivo a 7%. 
Ciascun molluslco e stato aperto con bisturi stelrille e la 
polpa, con l’acqua intervalvare e stata posta in un recipiente 
graduato per va1utar)e il volume, quindi portato a1 volume 
unitario di 200 cc. coln soluzione fisiologica sterile ed omoge- 
nizzato in un blender ad eliche per 3-5 minuti. 
Quantita variabili di sospensione sono state seminate in 
terrleno Agar per il tasso batterico totale. in M-Enterolcoccws 
Agar per la determinazione degli Enterolcocchi, ed in Agar- 
Sale-Mannite per il conteggio duegli Stafilococchi. Per il ti- 
tolo dei Colonbatteri ed E. coli, si e usato il mletodo M.P.N., 
seminando il materiale in Brodo Lattolsato doppio concentra- 
to ed in Brodo Lattosato-Bile-Verdle Brillante, sfeccmdo le di- 
rettive del Minister0 della Sanita del 14 novembre 1973. 
RISULTATI 
Solo il 76% dlei mollulschi presi direttameinte ldal mlercato 
sono risultati freschi e lo stat0 di conservazionle dei bivalvi 
si dif f erenzia notevolmente a seconda dlelle specie esaminate 
(Fig. 1). 
Tutti gli esemplari di C A R D I U M  e PECTINIDAE sono 
risultati freschi $e vitali. I! C A R D I U N  prelsenta fino a 4,6 ml. 
di acqua intervalvare, piiu di tutte le specie esaminate, con 
un pH di 6,59 - 6,82. Le contrazioni del lcuore hanno una fre- 
quenza di 10-12/min. (Tab. 1). 
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Q U A D R O  R I A S S U N T I Y O  
Y-,.P esenti dd b d t t e r i  fecair 
con b a t t e r i  fecali 
f reschi 
U 
a non f r e sch i  
f i g  1 
I P E C T I N I D I  (Tab. 2)  presentano poca acqua interval- 
varve con pH di 6,54 - 6’98, il cuore ha 12 - 25 contrazioni per 
minuto. 
Per C H A M E L E A  (Tab. 3) 1’80% degli esemplari sono fre- 
schi lmentre per M I T Y L U S  e M O D I O L U S  (Tab. 4-5) la per- 
centuale degli esemplari ancora freschi e solo del 50%. 
L’acqua, intervalvare dei campioni non piu freslchi pre- 
senta un pH piu basso, la reattivita e molto scarsa e quasi 
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A questo proposito e opportuno evidenziare cbe i bivalvi 
P E C T I N I D A E ,  C H A M E L E A  e C A R D I U M  provenienti in preva- 
lenza da aree vicine (Barletta, Margherita di Savoia, Man- 
fredonia) sono immessi sui mercati di vendita freschi e vitali, 
mentrle, i campioni di M I T Y L U S  e M O D I O L U S  provenienti 
da zone piu lontane presentano una alta percentuale di 
esemplari mal conservati. 
Per quanto attiene le analisi batteriologiche si e altrlesi 
notato che non c’e una corrispondenza tra la contaminazione 
da enterobatteri ed il grado di freschezza dei mollus’chi; all0 
stesso modo, purtroppo, sono risultati inquinati sia i bivalvi 
freschi \the quelli in via di deterioramento. 
I campioni di C A R D I U M ,  C H A M E L E A  e P E C T I N I D A E  
pescati personalmente nell’infralitorale di Barletta hanno 
presentato un titolo di coli fecali molto basso, inferiore cioe 
a 7 per ml., limite massimo consentito dalle leggi sanitarie 
per il commerlcio e la vendita dei bivalvi; sui mercati di ven- 
dita le stesse specie provenienti da Barlfetta o da altre zone 
Iimitrofe hanno presentato, spesso, una Carica batterica 
molto alta. 
La Itspecie tuttavia piu manif estatamente inquinata e ri- 
sultata il M I T Y L U S  che come detto proviene da aree di pro- 
duzione abbastanza distanti da Bari. 
C O N C L U S I O N 1  
I ldati ottenuti mostrano cbe a Bari sono messi in vendita 
lamellibranchi non tutti freschi e soprattutto con un elevato 
titolo colonbatterico. 
I bivalvi ( C A R D I U M ,  C H A M E L E A  e P E C T I N I D A E )  prove- 
nienti ldal Basso Adriatico, nella quasi totalita lmolto f reschi, 
risultano batteriologicamente inquinati alla, stessa stregua dei 
campioni di M I T Y L U S  e M O D I O L U S  provenienti da zone di 
plesca piu distanti le per questo non sempre freschi. 
Tuttavia poiche proprio il M I T Y L U S  e la speciie con la 
Carica di enterobatteri piu alta e abbastanza, ragionevole 
ipotizzare che le specie piu fresche, C A R D I U M ,  C H A M E L E A ,  
pescalx come detto anche a Barletta e dalle analisi risultate 
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ne1 complesso salubri, vengono inquinate proprio negli spacci 
di vendita per le manipolazioni ed il contatto con materiale 
inquinato. 
Inoltre alcuni dati sui bivalvi, prelevati direttamente da 
piccoli stabulari privati, mostrano che i molluschi non sono 
adeguatamente trattati con acqua, sterile ed anche che Idletti 
bacini non offrono l’habitat ottimale per cui i bivalvi si de- 
teriorano perdendo velocemente vitalita e frescbezza. 
Ancora una volta, quindi, appa,re chiaro che per com- 
memiare e vendere in Puglia lamellibranchi non pericolosi 
per la salute umana e necessario operare in grandi stabulasi, 
gestiti da Amministrazioni pubbliche e da tecnilci {del ramo, 
in modo da ldisporre a volonta di acqua sterile capa,ce di 
conservare perfettamente vitali i bivalvi e soprattutto impe- 
dendo la contaminazione da enterobatteri. 
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